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不 同 品种 、 饲 养 周 期 肉鸡 肉 品质 和 风味 的 比较 分 析 ! 
BER REE FAY 刘 一 帆 履 云 洁 姬 改革 PHW 分 剑 敏 * 
(江苏 省 家 禽 科学 研究 所 ， 江 苏 省 家 禽 遗 传 育种 重点 实验 室 ， 扬 州 225125) 
摘 ， 要 : 本 试验 旨 在 比较 不 同 品种 肉鸡 在 体重 、 常 规 肉 品质 及 肌 间 脂肪 、 氮 基 酸 和 脂肪 酸 含量 的 差异 ， 
以 期 为 肉鸡 肉 品 质 评价 指标 的 建立 提供 参考 。 分 别 选取 同日 龄 、 同 饲养 条 件 下 的 快 大 型 鸡 〈 隐 性 白羽 肉 
鸡 、 安 卡 鸡 ) 和 地 方 品种 鸡 《〈 文 昌 鸡 、 北 京 油 鸡 、 清 远 麻 鸡 ) 作为 研究 素材 ， 选 取 接近 平均 体重 的 9 
周 龄 快 大 型 鸡 和 17 周 龄 地 方 品种 鸡 各 60 只 ， 称 重 、 履 字 ， 用 于 不 同 品种 胸肌 常规 肉 品质 及 肌 间 脂肪 、 
氨基 酸 和 脂肪 酸 含量 的 测定 ; 另 选 取 9 和 17 周 龄 的 隐 性 白羽 肉鸡 各 60 HER. sc, 用 于 不 同 饲养 周 
期 胸肌 常规 肉 品 质 及 肌 间 脂肪 、 和 氨基酸 和 脂肪 酸 含量 的 测定 。 结 果 表明 : 1) 不 同 品种 出 栏 时 期 比较 ， 
安 卡 鸡 的 体重 显著 高 于 其 他 品种 CP<0.05) ， 北 京 油 鸡 的 胸肌 失 水 率 显著 低 于 其 他 品种 (P<0.05) , X 
昌 鸡 、 清 远 麻 鸡 的 胸肌 剪 切 力 显著 低 于 安 卡 鸡 、 北 京 油 鸡 〈CP<0.05) ， 安 卡 鸡 的 胸肌 肉色 显著 高 于 其 他 
品种 (P<0.05)〉 ， 北 京 油 鸡 的 胸肌 pH 显著 高 于 其 他 品种 CP<0.05) ， 文 昌 鸡 的 胸肌 肌 间 脂肪 含量 显著 
于 其 他 品种 〈P<0.05) 。 清 远 麻 鸡 的 胸肌 必需 氨基酸 、 非 必需 氨基 酸 、 鲜 味 氨基 酸 、 甜 味 氨基 酸 、 总 
氨基 酸 含量 均 显著 高 于 其 他 品种 CP<0.05) ， 隐 性 白羽 肉鸡 、 安 卡 鸡 的 胸肌 饱和 脂肪 酸 含量 显著 高 于 其 
品种 CP<0.05) ， 隐 性 白羽 肉鸡 、 北 京 油 鸡 的 胸肌 必需 脂肪 酸 含量 显著 高 于 其 他 品种 CP<0.05) ， 隐 
白羽 肉鸡 的 胸肌 不 饱和 脂肪 酸 含量 最 高 。2) 不 同 饲养 周期 比较 ， 隐 性 白羽 肉鸡 9 周 龄 胸肌 的 失 水 率 
及 非 必需 氨基 酸 、 鲜 味 氨基 酸 、 饱 和 脂肪 酸 、 必 需 脂肪 酸 含量 显著 高 于 17 周 龄 CP«0.050 ， 体 重 、 胸 
肌 pH、 胸 肌 肌 间 脂 肪 含量 显著 低 于 17 周 龄 C(P<0.05) 。 由 此 可 知 ， 不 同 品 种 肉鸡 的 肉 品质 、 风 味 物 质 
含量 差异 较 大 ， 不 能 用 单一 的 指标 进行 衡量 。 从 肉 品质 的 营养 角度 分 析 ，9 周 龄 出 栏 的 快 大 型 肉鸡 优 于 
17 周 龄 。 
关键 词 ， 肉 鸡 ， 肉 品质 ， 肌 间 脂 肪 ;氨基酸 ， 有 脂肪酸 
中 图 分 类 号 : S831 
随 着 生活 水 平 的 提高 ,人们 对 肉 品 质 及 肉 风味 的 要 求 越 来 越 高 , 地 方 品种 鸡 正 逐渐 占据 世界 鸡肉 市 
= Mx eur. MOAR BAPE Et. PATS A ih Se TT, LE. NUR. ES. He, 
遗传 因素 是 重要 的 影响 因素 。 不 同 肉鸡 品种 之 间 遗 传 背 景 差距 较 大 ， 因 此 鸡肉 风味 也 存在 明显 区 别 。 人 
们 普遍 认为 黄 羽 肉鸡 有 肉 味 鲜美 、 香 气 浓 郁 、 细 嫩 可 口 的 特点 ， 明 显 优 于 外 来 快速 生长 型 肉鸡 品种 ， 这 
和 其 独特 的 肉质 性 状 是 密切 相关 的 。 前 人 的 研究 中 较 多 的 是 研究 同一 个 类 型 ， 如 不 同 优质 鸡 趾 、 不 同 黄 
羽 肉鸡 B 之 间 肉 品质 的 不 同 ; 或 者 是 单一 类 型 品种 与 其 他 类 型 品种 的 比较 ， 如 北京 油 鸡 与 白羽 、 黄 羽 肉 
鸡 等 之 间 肉 品质 的 不 同 49。 本 试验 选用 了 2 种 类 型 的 代表 品种 ， 隐 性 白羽 肉鸡 和 安 卡 鸡 均 为 国外 引进 
的 优秀 快 大 型 鸡 ,文昌 鸡 、 北 京 油 鸡 和 清远 麻 鸡 均 是 我 国 优良 的 地 方 品种 鸡 。 这 5 个 品种 鸡 均 选 自 国家 
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级 地 方 鸡 种 资源 基因 库 (江苏 ) ， 系 谱 清晰 ， 且 测定 的 样本 量 大 ， 数 据 可 信和 度 高 。 

目前 鸡肉 风味 的 优 劣 主要 依赖 人 们 的 主观 评价 ,并 没有 相关 的 评定 标准 。 地 方 品 种 鸡 的 肉质 为 什么 
受 大 家 欢迎 ?常规 肉 品 质 、 肌 间 脂 肪 、 氨基酸 、 脂 肪 酸 等 影响 肉质 风味 的 指标 与 其 他 品种 有 什么 不 同 ? 
这 些 还 没有 进行 过 大 数据 、 系 统 的 科学 测定 和 研究 。 隐 性 白羽 肉鸡 一 般 9 周 龄 就 达到 了 出 栏 体重 , 为 了 
征 低 饲料 报酬 ， 获 得 最 大 的 经 济 效益 ,通常 在 这 时 将 鸡 上 市 ; 但 加 长 饲养 周期 其 肉 品 质 有 没有 得 到 改善 
和 提高 ， 也 并 未 有 深入 研究 。 本 试验 拟 对 5 个 品种 鸡 出 栏 时 期 体重 、 常 规 肉 品质 及 肌 间 脂肪 、 氨 基 酸 和 
脂肪 酸 含量 进行 比较 , 并 对 隐 性 白羽 肉鸡 不 同 饲养 周期 肉 品质 的 变化 进行 了 研究 , 旨 在 为 更 好 地 开展 品 
种 选 育 、 开 发 利用 以 及 相关 鸡肉 品质 评价 指标 的 建立 等 提供 科学 依据 , 为 消费 者 选择 优质 禽 肉 提供 理论 
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依据 。 
1 材料 与 方法 
1.1 试验 动物 与 饲养 管理 
一 试验 用 所 有 品种 鸡 均 选 自 国家 级 地 方 种 鸡 资源 基因 库 (江苏 ) 。 分 别 选择 快 大 型 鸡 ( 隐 性 白羽 肉鸡 、 
— 0 安 卡 鸡 ) 和 地 方 品种 鸡 〈 文 昌 鸡 、 北 京 油 鸡 、 清 远 麻 鸡 ) 种 蛋 各 200 个 ， 同 批 次 旺 化 ， 用 于 不 同 品种 鸡 
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eco 量 的 比较 。 试 验 期 内 所 有 品种 鸡 均 按 照 我 国 《 鸡 饲养 标准 》 (NY/T 33-2004) 肉鸡 营养 需要 ， 购 买 商品 
T- 全 价 饲料 〈 购 自 中 粮 集 团 有 限 公司 ) ， 分 段 分 料 饲 喂 ， 快 大 型 鸡 1-20 HARAM, 21-48 日 龄 饲 
cO 

一 喂 育 锥 中 期 料 ，49~56 日 龄 饲 喂 育成 料 ， 地 方 品种 鸡 1~42 日 龄 饲 喂 育雏 料 ，43~119 日 龄 饲 喂 育成 料 。 


N 所 有 试验 鸡 全 期 自由 采 食 。 
1.2 试验 方法 

选取 接近 平均 体重 的 9 周 龄 快 大 型 鸡 各 17 周 龄 的 地 方 品种 鸡 各 60 R, FRE. PESE. 选取 9 和 17 
周 龄 的 隐 性 白羽 肉鸡 各 60 只 ， 称 重 、 履 宰 。 履 宰 后 取 胸 肌 ， 分 别 用 于 不 同 品种 出 栏 时 期 以 及 不 同 饲养 
周期 常规 肉 品质 及 肌 间 脂肪 、 和 氨基 酸 和 脂肪 酸 含量 的 测定 。 
1.3 测定 方法 
1.3.1 ” 肉 品质 测定 

pH、 肉 色 、 失 水 率 〈 系 水 力 ) 测定 方法 参照 NY/T 1333-2007《 冀 禽 肉 质 的 测定 》; BAA WE) 
的 测定 方法 参照 NY/T 1180-2006《 肉 嫩 度 的 测定 剪 切 力 测定 法 》; 肌 间 脂肪 含量 测定 方法 参照 GB/T 
5009.6-2016《 食 品 中 脂肪 的 测定 》。 
13.2 ”氨基酸 、 有 上 脂肪酸 含量 测定 

氨基 酸 含量 采用 高 效 液 相 色谱 法 测定 , 脂肪 酸 含量 采用 高 效 气相 色谱 法 测定 , 所 有 样品 分 别 送 至 江 
苏 省 农 科 院 食 品质 量 安 全 与 检测 研究 所 进行 测定 。 
14 数据 的 统计 分 析 

采用 Excel 2016 初步 整理 后 ， 再 用 SPSS 20.0 软件 进行 单 因 素 方差 分 析 (one-way ANOVA)， 利 用 独 
样本 + 检验 对 2 个 饲养 周期 肉 品质 进行 比较 。 试 验 数 据 以 平均 值 土 标准 差 表 示 ， 以 P<0.05 作为 差异 
显著 性 判断 标准 。 
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2 结果 与 分 析 

2. 不 同 品种 鸡 出 栏 期 体重 、 常 规 肉 品质 及 肌 间 脂肪 、 氢 基 酸 、 脂 肪 酸 含量 的 比较 

2.1.1 不 同 品种 鸡 出 栏 期 体重 、 常 规 肉 品质 、 肌 间 脂 肪 含量 的 比较 

由 表 1 可 知 ， 品 种 对 鸡 体重 、 常 规 肉 品质 、 肌 间 脂 肪 影响 较 大 。 安 卡 鸡 、 北 京 油 鸡 、 文 昌 鸡 、 清 远 

麻 鸡 之 间 的 体重 差异 显著 (P<0.05) ， 安 卡 鸡 的 体重 最 大 ， 清 远 麻 鸡 的 体重 最 小 。 隐 性 白羽 肉鸡 、 安 卡 

鸡 、 文 昌 鸡 的 胸肌 失 水 率 显 著 高 于 北京 油 鸡 \、 清 远 麻 鸡 (P<0.05), 清远 麻 鸡 显著 高 于 北京 油 鸡 (P<0.05)。 

安 卡 鸡 、 北 京 油 鸡 的 胸肌 剪 切 力 显著 高 于 文昌 鸡 、 清 远 麻 鸡 CP<0.05) 。 安 卡 鸡 的 胸肌 肉色 显著 高 于 隐 

性 白羽 肉鸡 、 文 昌 鸡 、 北 京 油 鸡 CP«0.050 ， 北 京 油 鸡 显 著 高 于 隐 性 白羽 肉鸡 、 文 昌 鸡 CP<0.05) . dE 
京 油 鸡 的 胸肌 pH 显著 高 于 隐 性 白羽 肉鸡 、 安 卡 鸡 、 文 昌 鸡 CP<0.05) ， 文 昌 鸡 显著 高 于 隐 性 白羽 肉鸡 、 
TERMS (P<0.05) 。 文 昌 鸡 的 胸肌 肌 间 脂肪 含量 显著 高 于 隐 性 白羽 肉鸡 、 安 卡 鸡 、 北 京 油 鸡 、 清 远 麻 鸡 
CP«0.05) ， 隐 性 白羽 肉鸡 、 安 卡 鸡 、 北 京 油 鸡 显著 高 于 清远 态 鸡 CP<0.05) 。 

= 表 1 9 周 龄 快 大 型 鸡 与 17 周 龄 地 方 品种 鸡 体重 、 常 规 肉 品质 、 肌 间 脂 肪 含量 的 比较 


Table 1 Comparison of body weight, conventional meat quality and intramuscular fat content of fast large 


la 


broilers at 9-week-old and local breed chickens at 17-week-old 


; 清远 麻 鸡 
隐 性 白羽 肉鸡 文昌 鸡 北京 油 鸡 
项 目 安 卡 鸡 Qingyuan 
Recessive white Wenchang Beijng fatty 
Items Anka chicken partridge 
feather broiler chicken chicken 
chicken 
1 1 1 1 1 


体重 Body weight/g 


231.34+195.85° 777.25+251.21* 525.434217.46> 264.30+226.21° 173.47+188.684 


失 水 率 Moisture loss rate/% 35.57£7.73# 36.3147.254 35.70£5.798 23.47+4.71° 30.90+3.56° 
剪 切 力 Shearing force/N 2.70+0.65 2.86+0.58a 2.29+0.69° 2.91::0.53 2.30+0.42° 
肉色 Meat color 0.28+40.26° 0.70::0.40* 0.25+0.14° 0.43+0.31° 
w pH 5.56+0.12° 5.57+0.11° 5.94+0.11° 6.00::0.21* 
肌 间 脂肪 Intramuscular fat/% 1.38+0.76° 1.53+0.99° 2.18+1.40" 1.47+£1.02° 1.02+0.43¢ 
同行 数据 肩 标 不 同 小 写字 母 表示 差异 显著 (P<0.05) ， 相 同 或 无 字母 表示 差异 不 显著 (P>0.05) . 
下 表 同 。 


In the same row, values with different small letter superscripts mean significant difference (P<0.05), 
while with the same or no letter superscripts mean no significant difference (P>0.05). The same as below. 
2.1.2 不 同 品种 鸡 出 栏 期 氨基 酸 含量 的 比较 

由 表 2 可 知 , 品种 对 氨基 酸 含量 影响 较 大 ,清远 麻 鸡 除 赖 氨 酸 含量 与 其 他 品种 差异 不 显著 (P>0.05)， 
茶 丙 氨 酸 、 酷 氨 酸 含量 与 隐 性 白羽 肉鸡 差异 不 显著 (CP>0.05) 外 ， 其 他 氨基 酸 以 及 必需 氨基 酸 、 非 必需 
氨基 酸 、 鲜 味 氨基 酸 、 甜 味 氨基 酸 、 总 氮 基 酸 含量 均 显著 高 于 其 他 品种 〈P<0.05) 。 安 卡 鸡 的 蛋氨酸 、 
纺 氮 酸 、 谷 氮 酸 含量 显著 低 于 其 他 品种 〈P<0.05) ， 亮 氨 酸 合 量 显著 低 于 隐 性 白羽 肉鸡 、 清 远 麻 鸡 


CP«0.05) ， 茶 丙 氨 酸 、 精 氨 酸 、 天 门 冬 氨 酸 、 丝 氨 酸 、 醇 氨 酸 含量 显著 低 于 隐 性 白羽 肉鸡 、 北 京 油 鸡 、 


清远 麻 鸡 CP<0.05) ， 组 氮 酸 含量 显著 低 于 北京 油 鸡 、 清 远 麻 鸡 CP<0.05) 。 安 卡 鸡 、 文 昌 鸡 的 非 必需 
氨基 酸 、 鲜 味 氨 基 酸 、 甜 味 氨 基 酸 、 总 氨基 酸 含量 均 显 著 低 于 隐 性 白羽 肉鸡 、 北 京 油 鸡 、 清 远 麻 鸡 
(P<0.05) 。 

谷 氨 酸 和 天 门 冬 氨 酸 是 肉 中 主要 的 鲜 味 物质 ， 根 据 谷 氨 酸 含量 的 高 低 依次 排列 是 : 清远 麻 鸡 > 北京 
油 鸡 > 文昌 鸡 > 隐 性 白羽 肉鸡 > 安 卡 鸡 ;， 根据 天 门 冬 氨 酸 含量 的 高 低 依次 排列 是 : 清远 麻 鸡 > 隐 性 白羽 肉 
鸟 > 北京 油 鸡 > 安 卡 鸡 、 文 昌 鸡 。 
表 2 9 周 龄 快 大 型 鸡 与 17 周 龄 地 方 品种 鸡 氨基 酸 含量 的 比较 


Table 2 Comparison of amino acid contents of fast large broilers at 9-week-old and local breed chickens at 


T 


>q 


17-week-old g/kg 
隐 性 白羽 肉鸡 me eres 
a 、 京 油 鸡 清远 麻 鸡 
项 目 安 卡 鸡 文昌 鸡 
Recessive white Beijng fatty Qingyuan 
Items Anka chicken Wenchang chicken 
"M feather broiler chicken partridge chicken 
< 一 
= 赖 氨 酸 Lys 1.37:0.26* 1.28+0.11% 1.27+0.26° 1.34+0.22% 1.30+0.28% 
苏 氨 酸 Thr 0.30+0.06° 0.27-:0.06** 0.26+0.05° 0.29+0.07° 0.43+0.108 
蛋氨酸 Met 0.13+0.06° 0.10+40.024 0.12+0.02° 0.13+0.02" 0.15+0.03? 
TAR Leu 0.25+0.18° 0.18+0.04¢ 0.19+0.05° 0.21+0.05° 0.30+0.08# 
异 亮 氨 酸 Mle 0.11+0.06° 0.09+0.02° 0.08+0.02° 0.10+0.03% 0.15+0.042 
BINE Val 0.20+0.06° 0.15+0.03° 0.20+0.03° 0.20+0.04° 0.25+0.05* 
茶 丙 氨 酸 Phe 0.26+40.234 0.1740.05° 0.18+0.06° 0.22+0.05° 0.29+0.068 
HAR Arg 0.20+0.16° 0.14+0.044 0.16+0.05°% 0.18+0.05% 0.26+0.072 
HARR His 0.0740.02te 0.06+0.04° 0.09+0.05° 0.09+0.03° 0.18+0.08* 
f RII AR Asp 0.1340.05^ 0.10+40.03° 0.10+40.02° 0.12+0.03° 0.230.064 
= 丝氨酸 Ser 0.23+0.05° 0.21+0.04¢ 0.20+40.03° 0.23+0.04° 0.32+0.068 
: RAR Glu 0.37+0.09° 0.34+0.074 0.39+0.07° 0.43+0.09° 0.49+0.108 
甘氨酸 Gly 0.12+0.02° 0.11£0.03° 0.0940.024 0.11+0.03¢ 0.16+0.04# 
AAW Ala 0.30+0.09° 0.24+0.06% 0.22+0.054 0.26+0.06° 0.3440.078 
MAR Tyr 0.2140.18a 0.14+0.034 0.16+0.05% 0.18+0.03% 0.20+0.04° 
必需 氨基 酸 EAA 2.89+0.99° 2.4140.374 2.5440.45¢4 2.7540.43° 3.3140.58 
非 必需 氨基 酸 NEAA 1.35+0.45° 1.13+0.23° 1.16+0.22° 1.3340.26° 1.76+0.35* 
鲜 味 氨基 酸 FAA 1.15£0.29° 0.9940.21* 1.0040.18* 1.154+0.23 1.5440.31s 
甜 味 氨基 酸 SAA 2.3140.41 2.0840.29* 2.0440.34° 2.2340.31^ 2.5440.45* 
DAR TAA 4.24+1.43° 3.484.0.74¢ 3.7140.64* 4.0840.07° 5.0740.90° 
2.4.8. 不 同 品种 鸡 出 栏 期 脂肪 酸 含量 的 比较 


由 表 3 可 知 ， 品 种 对 鸡肉 脂肪 酸 含量 有 影响 。 清 远 麻 鸡 的 各 种 脂肪 酸 及 饱和 有 脂肪酸、 必需 脂 肪 酸 、 
不 饱和 脂肪 酸 含量 显著 低 于 其 他 品种 CP«0.05) 。 隐 性 白羽 肉鸡 的 各 种 脂肪 酸 含量 相对 较 高 ， 亚 麻 酸 含 


li 
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量 显著 高 于 其 他 品种 (P<0.05), 肉 豆 落 酸 、 棕 榈 油 酸 含量 显著 高 于 文昌 鸡 、 北 京 油 鸡 、 清 远 麻 鸡 (P<0.05)， 
棕榈 酸 、 二 十 二 碳 四 烯 酸 含量 显著 高 于 北京 油 鸡 、 清 远 麻 鸡 〈P<0.05) ， 油 酸 含量 显著 高 于 文昌 鸡 、 清 
RRIS CP<0.05) ， 亚 油 酸 含量 显著 高 于 安 卡 鸡 、 文 昌 鸡 、 清 远 麻 鸡 (P<0.05) 。 

隐 性 白羽 肉鸡 、 安 卡 鸡 的 饱和 脂肪 酸 含 量 显 著 高 于 其 他 品种 (P<0.05)， 文昌 鸡 显著 高 于 北京 油 鸡 、 
清远 麻 鸡 〈P<0.05) ， 北 京 油 鸡 显著 高 于 清远 麻 鸡 〈P<0.05) 。 隐 性 白羽 肉鸡 、 北 京 油 鸡 的 必需 脂肪 酸 
含量 显著 高 于 安 卡 鸡 、 文 昌 鸡 、 清 远 麻 鸡 (P<0.05) ， 安 卡 鸡 、 文 昌 鸡 显著 高 于 清远 麻 鸡 (P<0.05) 。 
隐 性 白羽 肉鸡 的 不 饱和 脂肪 酸 含量 显著 高 于 文昌 鸡 、 北 京 油 鸡 、 清 远 麻 鸡 CP«0.050 ， 安 卡 鸡 显著 高 
文昌 鸡 、 清 远 麻 鸡 (P<0.05), 北京 油 鸡 显著 高 于 清远 麻 鸡 (P<0.05), 文昌 鸡 显 著 高 于 清远 麻 鸡 (P<0.05 )。 
表 3 9 周 龄 快 大 型 鸡 与 17 周 龄 地 方 品种 鸡 脂肪 酸 含量 的 比较 


Table 3 Comparison of fatty acid contents of fast large broilers at 9-week-old and local breed chickens at 


17-week-old % 
F 清远 麻 鸡 
隐 性 白羽 肉鸡 | 文昌 鸡 北京 油 鸡 
项 目 安 卡 鸡 Qingyuan 
Recessive white Wenchang Beijng fatty 
Items Anka chicken partridge 
feather broiler chicken chicken 
chicken 
AZER 
0.67 士 0.2Sa 0.64+0.20? 0.55+0.12? 0.41+0.07° 0.27+0.064 
Myristic acid (C14:0) 
棕榈 酸 
22.17+1.04 22.83+1.14° 22.18+1.96* 20.80+£1.11° 14.30+41.01° 
Palmitic acid (C16:0) 
棕榈 油 酸 
3.26+0.92° 3.63+0.96° 2.5640.96* 2.16+0.714 1.4940.47° 
Palmitoleic acid (16:1) 
硬 脂 酸 
8.66+0.96P° 8.88+0.842 9.21+41.21? 8.62+1.34% 5.73+0.844 
Stearic acid (C18:0) 
油 酸 
29.45+£3.08% 29.6642.92 27.69+4.98° 28.17+3.42?° 21.22+3.704 
Oleic acid (C18:1c) 
亚 油 酸 
18.50+1.56° 17.40£1.19° 16.54+2.41°¢ 17.94+2.63% 12.83+1.874 
Linolelaidic acid (C18:2c) 
亚麻 酸 
1.13+0.52a 0.944-0.25^ 0.85::0.13^ 0.88+0.17° 0.37+0.14° 
Linolenic acid (C18:3n6) 
二 十 二 碳 四 烯 酸 1.37x0.55* 1.36+0.46 1.23+0.47% 1.11+0.32° 0.742:0.29* 
Docosatetraenoic acid 
(C22:4) 
二 十 二 矶 六 烯 酸 1.16+0.93° 1.05+0.41° 2.49+0.75 2.45+0.82" 0.72+0.28° 


Docosadienoic acid 


(C22:6n3) 


饱和 脂肪 酸 SFA 23.68+1.32? 23.84+1.23? 22.74+1.95° 21.22+1.14° 15.36+1.064 


必需 脂肪 酸 EFA 20.79+1.49* 19.36+1.20° 19.8742.17° 2].284:2.35* 13.89+1.89° 
不 饱和 脂肪 酸 UFA 54.87+3.98" 54.00+3.62™ 51.30+5.09° 52.71+4.53° 37.35+3.944 


2.2” 隐 性 白羽 肉鸡 不 同 饲养 周期 常规 肉 品 质 及 肌 间 脂肪 、 和 氨基酸 、 脂 肪 酸 含量 的 比较 
2.2.1 隐 性 白羽 肉鸡 不 同 饲养 周期 体重 、 常 规 肉 品质 、 肌 间 脂 肪 含量 的 比较 
由 表 4 可 知 ，9 周 龄 隐 性 白羽 肉鸡 的 胸肌 失 水 率 显 著 高 于 17 周 龄 CP<0.05) ， 体 重 、pH 和 胸肌 肌 
间 脂 肪 含量 显著 低 于 17 周 龄 (P<0.05) 。 
#4 隐 性 白羽 肉鸡 9 和 17 周 龄 体重 、 常 规 肉 品质 、 肌 间 脂 肪 的 比较 


Table 4 Comparison of body weight, conventional meat quality and intramuscular fat content of recessive 


FE 


iU 


T 


white feather broilers at 9 and 17-week-old 


JH Items 9 周 龄 9-week-old 17 周 龄 17-week-old 
体重 Body weight/g 1 231.344195.85° 2 464.614319.34" 
失 水 率 Moisture loss rate/% 35.57£7.734 31.27+5.20° 

前 切 力 Shearing force/N 2.70+0.65 2.51+0.69 

肉色 Meat color 0.28+0.26 0.3240.22 

pH 5.56+0.12° 5.87:0.11* 

肌 间 脂肪 Intramuscular fat/% 1.38+0.76° 1.95+0.602 


m 


2.2.2” 隐 性 白羽 肉鸡 不 同 饲养 周期 氨基 酸 售 量 的 比较 

由 表 5 可 知 ，9 周 龄 隐 性 白羽 肉鸡 的 苏 氨 酸 、 亮 氨 酸 、 异 亮 氮 酸 、 精 氨 酸 、 天 门 冬 氨 酸 、 丝 氨 酸 、 
甘氨酸 、 丙 氨 酸 、 非 必需 氨基 酸 、 鲜 味 氨 基 酸 合 量 显著 高 于 17 周 龄 (P<0.05) , WAR FAIR 
显著 低 于 17 周 龄 (P<0.05) 。 
#5 隐 性 白羽 肉鸡 9 和 17 周 龄 氨基 酸 含量 的 比较 


Table 5 Comparison of amino acid contents of recessive white feather broilers at 9 and 17-week-old 


g/kg 

项 目 Items 9 周 龄 9-week-old 17 周 龄 17-week-old 
赖 氨 酸 Lys 1.3740.26° 1.56+0.0.24" 
苏 氨 酸 Thr 0.30+0.06a 0.26+0.07° 
EAR Met 0.13+0.06 0.13+0.03 
FAR Leu 0.25+0.18a 0.21+0.06° 
异 亮 氨 酸 Ile 0.110.062 0.09+0.03° 
AAR Val 0.20+0.06° 0.21+0.04# 
AUI Phe 0.26+0.23 0.23+0.07 
HAR Arg 0.20+0.16a 0.16+0.06b 
HAR His 0.07+0.02 0.09+0.15 
天 门 冬 氨 酸 Asp 0.13+0.05* 0.11+40.04° 
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0.23+0.05? 


0.37+0.09 


0.12+0.02° 


0.30+0.097 


0.21+40.18 


2.89+0.99 


1.35+0.45? 


1.15+0.29? 


2.31+0.41 


4.24+1.43 


2.2.3” 隐 性 白羽 肉鸡 不 同 饲养 周期 脂肪 酸 含量 的 变化 


由 表 6 可 知 ，9 周 龄 隐 性 白羽 肉鸡 的 肉 豆 获 酸 、 硬 脂 酸 
油 


脂肪 酸 、 
(P<0.05) 。 


#6 Keats 


必需 脂肪 酸 含量 显著 高 于 17 周 龄 (P<0.05) , 


白羽 肉鸡 9 和 17 周 龄 脂肪 酸 含量 
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0.20+0.05° 


0.37+0.09 


0.10+0.03° 


0.23+0.07° 


0.20+0.05 


2.95+0.53 


1.22+0.32 


1.02+0.28° 


2.3740.39 


4.17+0.83 


、 亚 油 酸 、 亚 麻 酸 、 二 十 二 碳 四 烯 酸 、 饱 和 
酸 、 二 十 二 碳 六 烯 酸 含量 显著 低 于 17 周 龄 


Table 6 Comparison of fatty acid contents of recessive white feather broiler at 9 and 


项 目 Items 

AZER Myristic acid (C14; 0) 
宗 榈 酸 Palmitic acid (C16:0) 
SAHA Palmitoleic acid (16:1) 
硬 脂 酸 Stearic acid (C18:0) 


WHE Oleic acid (C18:1c) 


亚 油 酸 Linolelaidic acid (C18:2c) 


亚麻 酸 Linolenic acid (C18:3n6) 


Z + = HR VY Mi HE  Docosatetraenoic acid 


(C22:4) 


17-week-old % 


9 周 龄 9-week-old 


0.67+0.25" 


22.17+1.04 


3.26+£0.92 


8.662-0.96* 


29.45+3.08° 


18.5041.56* 


1.13+0.52° 


1.37+0.55* 


Z + = WR 7S KW BS Docosadienoic acid 


(C22:6n3) 

饱和 脂肪 酸 SFA 
必需 脂肪 酸 EFA 
不 饱和 脂肪 酸 UFA 


3 讨 论 


1.16+0.93° 


23.6841 .32° 


20.79+1.49° 


54.8743.98 


3.1 不 同 品种 鸡 出 栏 期 体重 、 常 规 肉 品质 、 肌 间 脂 肪 含量 的 比较 


快 大 型 鸡 生长 速度 很 快 ， 9 周 龄 就 达到 了 出 栏 体 


17 周 龄 17-week-old 


0.52+0.10° 


22.48+1.58 


3.39 士 1.13 


8.35+1.44> 


31.81+4.29° 


17.2842.19° 


1.002-0.16^ 


0.88+0.37° 


1.79+0.85* 


23.00+1.63° 


20.04+2.00° 


56.12+5.00 


EE ， 而 地 方 鸡 生 长 速度 慢 , 饲养 周期 长 ，17 周 龄 


Ti 
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达到 出 栏 体重 ， 不 同 品种 其 体重 发 育 差异 较 大 ， 因 此 其 肉 品质 及 风味 物质 含量 差异 也 较 大 。 
畜 禽 肌肉 系 水 力 、 前 切 力 、 肉 色 、pH 等 物理 指标 反映 了 肌肉 的 食用 品质 及 其 经 济 价值 四。 肌肉 的 
系 水 力 一 般 用 失 水 率 的 高 低 表示 ， 系 水 力 对 肉 的 多 汁 性 、 加 工 特性 、 出 品 率 都 有 重要 影响 四 ， 它 还 与 宁 
后 肌肉 蛋白 质 的 溶解 度 有 关 ， 当 机 体 蛋 白质 含量 降低 时 ， 肉 中 吸附 水 能 力 降低 ， 鸡 肉 的 失 水 率 便 升 高 
B10。 系 水 力 低 的 品种 营养 物质 容易 丢失 (I， 本 试验 中 北京 油 鸡 肌肉 的 系 水 力 较 高 ， 隐 性 白羽 肉鸡 、 安 
卡 鸡 、 文 昌 鸡 肌肉 的 系 水 力 相对 较 低 。 
合 度 是 主导 肉质 的 决定 因素 之 一 ， 是 人 们 对 肌肉 口感 满意 程度 的 重要 指标 (3， 剪 切 力 的 大 小 代表 
嫩 度 的 高 低 ， 剪 切 力 值 越 小 ， 嫩 度 越 高 ， 肉 品质 越 好 H3]。 从 本 试验 中 可 以 看 出 ， 品 种 不 同 ， 嫩 度 有 一 
定 差异 ， 北 京 油 鸡 的 嫩 度 相对 较 高 ， 对 于 鸡肉 的 嫩 度 各 地 的 生活 习惯 不 同 ， 要 求 也 不 同 ， 因 此 在 选择 品 
种 和 制定 标准 时 ， 要 因 地 而 定 。 
肌肉 pH 可 以 反映 肉 原料 的 加 工 品质 、 屠 宰 后 肌 糖 元 的 酵 解 速度 和 强度 ， 还 会 影响 肉 的 保藏 期 n4。 
一 ”但 pH 是 一 个 中 性 指标 , pH 过 高 影响 正常 肌肉 转向 食用 肉 的 成 熟 过 程 ， 过 低 又 会 导致 异常 肉 的 发 生 03。 
本 试验 中 北京 油 鸡 的 pH 最 高 ， 为 6.00， 隐 性 白羽 肉鸡 的 pH 最 低 ， 为 5.56，5 个 品种 鸡 的 pH 适中 ， 品 
de 种 间 pH 有 一 定 差异 ， 因 此 其 肉 原料 的 加 工 风味 不 同 。 
e 脂肪 和 瘦 肉 的 平衡 决定 了 肉 的 基本 风味 和 特殊 风味 9。Chevance 等 7 研究 表明 ， 脂 肪 可 作为 挥发 
性 风味 物质 的 溶剂 ,可 抑制 风味 挥发 ,使 肉 的 风味 可 以 持久 保留 。 另 外 ， 不同 脂肪 含量 可 导致 感觉 风味 
的 差异 ， 脂 肪 含量 高 口感 可 能 更 香醇 ， 营 养 更 为 丰富 081。 研 究 表明 ， 肌 间 脂 肪 含量 的 差异 必然 会 导致 
肌肉 品质 的 不 同 n9， 在 适宜 范围 内 肌 间 脂肪 含量 越 高 ， 肉 品 的 质量 和 风味 越 好 Pa。 陈 宽 维 等 上 研究 表 
明 ， 品 种 间 的 肌 间 脂肪 含量 存在 较 大 差异 ， 且 与 肌肉 的 风味 呈 极 显著 相关 。 本 试验 测定 品种 肌 间 脂肪 含 
量 依次 是 文昌 鸡 > 安 卡 鸡 > 北京 油 鸡 > 隐 性 和 白羽 肉鸡 > 清远 麻 鸡 。 文 昌 鸡 的 肌 间 脂肪 含量 较 高 ， 因 此 其 肉 
质 肥美 且 肥 而 不 腻 ， 清 远 麻 鸡 的 肌 间 脂肪 含量 相对 较 低 ， 品 种 不 同 肌 间 脂肪 含量 差异 较 大 。 
32 不 同 品种 鸡 出 栏 期 氨基 酸 含量 的 比较 
肌肉 中 氨基 酸 含量 是 评价 蛋白 质 营养 价值 的 重要 指标 ， 也 是 影响 鸡肉 风味 品质 的 主要 化 学 指标 之 
一 。 鸡肉 中 的 氨基 酸 种 类 较 多 , 各 种 氨基 酸 分 别 对 应 人 类 不 同 的 味觉 对 肉质 具有 重要 影响 。Oike A021 
研究 发 现 , 氨基 酸 可 以 直接 激活 人 体 卫 型 受 体 细胞 上 控制 鲜 味 和 甜 味 的 味觉 通路 离子 通道 , Kinnamon 2? 
研究 表明 ， 大 脑 中 控制 鲜 味 的 部 位 在 眼 寅 前 额 皮层 ， 而 舌 后 根 味蕾 细胞 多 个 G 蛋白 偶 联 受 体 在 谷 氨 酸 
鲜 味 味觉 传导 中 起 了 重要 的 作用 ,这 表明 了 氨基酸 可 以 直接 影响 鸡肉 鲜 味 。 氨基 酸 本 身 就 具有 滋味 ， 如 
JAR HAR. HAR ZAR WAR PAR BRAM ROARS RRM, K 
门 冬 氨 酸 、 丝 氨 酸 、 谷 氨 酸 、 甘 氨 酸 、 丙 氨 酸 是 形成 鸡肉 鲜 味 的 主要 呈 味 物质 4。 这些 氨基 酸 对 鸡肉 
的 整体 风味 都 起 着 一 定 的 作用 。 本 试验 中 清远 麻 鸡 的 鲜 味 氨基 酸 和 甜 味 氨 基 酸 含量 均 是 最 高 的 。 李 建 军 
等 53 研究 发 现 ， 品 种 对 鸡肉 各 种 游离 氨基 酸 含量 具有 显著 影响 ， 这 与 本 研究 结果 类 似 ， 氨 基 酸 的 含量 
在 不 同 品种 之 间 差 异 明显 ， 这 可 能 是 形成 鸡肉 风味 差异 的 主要 原因 之 一 内 。 从 不 同 品种 测定 结果 可 以 看 
出 ， 清 远 麻 鸡 除 赖 氨 酸 含量 外 ， 其 他 氨基 酸 及 必需 氨基 酸 、 非 必需 氨基 酸 、 总 氨基 酸 、 鲜 味 氨基 酸 、 甜 
味 氨基 酸 含量 均 相 对 较 高 ， 安 卡 鸡 氨基 酸 含量 相对 较 低 ， 这 表明 清远 麻 鸡 风味 更 好 一 些 ， 但 是 文昌 鸡 部 
分 氨基 酸 及 非 必需 氨基 酸 、 总 氨基 酸 含量 显著 低 于 隐 性 白羽 肉鸡 , 所 以 游离 氨基 酸 可 能 不 是 文昌 鸡 风味 
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优 于 隐 和 性 白羽 肉鸡 的 主要 原因 ， 这 与 刘 华 贵 由 的 研究 结果 类 似 。 

Yamaguchi 等 9 在 1908 就 发 现 谷 氨 酸 钠 盐 是 鲜 味 的 组 成 物质 ， 游 离 氨基 酸 尤 其 是 谷 氨 酸 是 对 鲜 味 
贡献 最 大 的 2 类 物质 之 一 ,味精 的 主要 成 分 就 是 谷 氨 酸 钠 ,它们 已 被 证 明 可 以 改善 肉 味 , 许多 年 来 其 一 
直 被 用 于 赋予 菜 看 鲜 味 和 内。 谷 氮 酸 、 天 门 冬 氨 酸 都 具有 味精 味 ， 也 同属 酸性 氨基 酸 ， 本 试验 中 谷 氮 酸 和 
天 门 冬 氨基 酸 含量 最 高 的 是 清远 麻 鸡 ， 其 次 是 北京 油 鸡 、 文 昌 鸡 、 隐 性 白羽 肉鸡 、 安 卡 鸡 ， 表 明 清 远 麻 
鸡 、 北 京 油 鸡 肉质 口味 更 加 鲜美 一 些 。 丝 氨 酸 和 苏 氨 酸 与 还 原 糖 经 加 热 发 生 美 拉 德 反 应 , 产生 重要 的 挥 
发 性 风味 物质 。 该 反应 不 需要 很 高 的 温度 ,在 与 襄 考 食物 相关 的 温度 下 便 能 生成 香味 化 合 物 ， 是 肉 品 风 
味 形 成 的 重要 反应 之 一 。Farmer27 的 研究 也 证 实 鸡 肉 多 种 重要 香味 呈 味 物 都 来 源 于 各 种 游离 氨基 酸 参 与 
的 美 拉 德 反应 。 丝氨酸 和 苏 氨 酸 含量 最 高 的 是 清远 麻 鸡 。 和 蛋氨酸 为 仿 硫 氨基 酸 , 是 形成 肌肉 风味 的 重要 
前 体 物 质 。 和 蛋氨酸 含量 清远 麻 鸡 也 是 最 高 的 。 综 上 所 述 ， 从 风味 氨基 酸 水 平 上 看 ， 清 远 麻 鸡 风味 最 好 。 
鸡肉 中 风味 氨基 酸 含量 差异 可 能 是 造成 不 同 鸡肉 风味 不 同 的 原因 之 一 。 

3.3 不同 品种 鸡 出 栏 期 脂肪 酸 含量 的 比较 
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~ 多 报道 指出 ， 品 种 是 影响 肉 品质 的 重要 因素 P9339。 本 试验 也 证 实 了 这 一 点 。 从 5 个 品种 脂肪 酸 的 含量 
e 看 ， 清 远 麻 鸡 的 各 脂肪 酸 含量 低 于 隐 性 白羽 肉鸡 、 安 卡 鸡 、 文 昌 鸡 、 北 京 油 鸡 。 隐 性 白羽 肉鸡 、 安 卡 鸡 
的 饱和 脂肪 酸 含量 较 高 ， 北 京 油 鸡 的 必需 脂肪 酸 含量 较 高 。 

脂肪 酸 尤 其 是 不 饱和 脂肪 酸 是 肌肉 中 香味 反应 〈 不 饱和 脂肪 酸 的 氧化 ) 的 重要 前 体 物质 铝 ， 动 物体 
内 的 不 饱和 脂肪 酸 含量 在 肉 类 特征 风味 物质 的 形成 中 起 着 非常 重要 的 作用 。 本 试验 中 隐 性 白羽 肉鸡 的 不 
饱和 脂肪 酸 含量 显著 高 于 文昌 鸡 、 北 京 油 鸡 、 清 远 麻 鸡 ， 清 远 麻 鸡 的 不 饱和 脂肪 酸 含量 最 低 ; 从 饱和 脂 
肪 酸 提供 的 风味 物质 角度 表明 隐 性 白羽 肉鸡 最 好 ,清远 麻 鸡 较 差 , 快 大 型 鸡 高 于 地 方 品种 鸡 。 鸡 肉 提供 
的 必需 脂肪 酸 含量 是 评定 其 营养 价值 的 重要 指标 , 本 试验 隐 性 白羽 肉鸡 、 北 京 油 鸡 的 必需 脂肪 酸 含量 显 
著 优 于 其 他 品种 。 二 十 二 碳 六 烯 酸 是 人 体 不 可 缺少 的 营养 物质 加， 本 试验 中 文昌 鸡 、 北 京 油 鸡 的 二 十 二 
碳 六 烯 酸 含量 显著 高 于 其 他 品种 。 

3.4 不 同 饲养 周期 隐 性 白羽 肉鸡 常规 肉 品 质 及 肌 间 有 脂肪、 氨基酸、 脂肪 酸 含量 的 比较 

白羽 肉鸡 在 9 周 龄 时 上 市 ， 当 隐 性 白羽 肉鸡 饲养 到 地 方 品种 鸡 的 上 市 周 龄 时 ， 体 重 增 加 1 倍 ， 
鸡肉 的 系 水 力 、pH、 肌 间 脂 肪 含量 均 有 升 高 ， 但 9 周 龄 的 隐 性 白羽 肉鸡 肌肉 的 氨基 酸 和 脂肪 酸 含量 大 
部 分 低 于 17 周 龄 ， 因 此 从 肉 品质 的 营养 角度 考虑 白羽 肉鸡 9 周 龄 出 栏 是 最 优 的 选择 。Touraille 等 B1 研 
TURA, 在 8~16 周 龄 间 ， 随 着 日 龄 的 增加 ， 肉 仔鸡 胸肌 和 腿 肌 肌 间 脂肪 含量 均 逐 渐 降 低 。 但 周 小 娟 等 加 
的 研究 结果 与 之 相反 ， 肉 仔鸡 胸肌 肌 间 脂肪 含量 随 日 龄 的 增加 显著 增加 。 本 试验 结果 与 周 小 娟 等 外 的 太 
究 结 果 类 似 ， 隐 性 白羽 肉鸡 17 周 龄 的 体重 、 肌 间 脂 肪 含量 显著 高 于 9 周 龄 ， 可 能 是 因为 隐 性 白羽 肉鸡 
达到 出 栏 期 后 继续 饲 喂 高 能 量 肉鸡 料 ， 因 此 后 期 更 多 的 是 脂肪 沉积 ， 也 有 可 能 是 由 于 所 选 时 间 段 不 同 。 

同一 个 品种 其 鸡肉 中 含有 的 风味 物质 种 类 含量 高 低 不 同 , 肌肉 品质 是 一 个 复杂 的 概念 , 很 难 用 单 
的 指标 进行 衡量 。 并 且 由 于 地 域 差 异 ， 生 活 习 惯 的 不 同 ， 人 们 对 肉 品质 要 求 的 口味 也 不 相同 ， 因 此 ， 肉 
品质 优 务 的 标准 还 需 更 广泛 、 更 深入 的 研究 。 
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纪 隐 性 白羽 肉鸡 的 不 饱和 脂肪 酸 含量 较 高 ， 安 卡 鸡 的 饱和 脂肪 酸 含量 高 ,北京 油 鸡 的 系 水 力 、 必 有 需 
脂肪 酸 含量 高 ， 清 远 麻 鸡 的 剪 切 力 、 所 基 酸 含量 高 ， 文 昌 鸡 的 剪 切 力 、 肌 间 脂 肪 含量 高 。 
不 同 品种 鸡肉 品质 、 风味 物质 含量 差异 较 大 , 且 种 类 含量 高 低 不 同 , 不 能 用 单一 的 指标 进行 衡量 。 
@ 从 肉 品质 的 营养 角度 分 析 ， 白 羽 肉 鸡 9 周 龄 出 栏 是 最 优 的 选择 。 
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Comparison Analysis of Meat Quality and Flavor of Different Breeds and Feeding Periods of Broilers 
JU Xiaojun SHU Jingting ZHANG Ming LIU Yifan TU Yunjie JI Gaige SHAN Yanju ZOU 
Jianmin* 
(Key Lab of Poultry Genetics and Breeding in Jiangsu Province, Jiangsu Institute of Poultry Sciences, 
Yangzhou 225125, China) 

Abstract: This experiment was conducted to compare the variance of body weight, conventional meat quality 
and contents of intramuscular fat, amino acid, fatty acid of different breed broilers, and to provide reference for 
the evaluation standard of meat quality of broilers. The fast large broilers (recessive white feather broiler, Anka 
chicken) and the local breed chickens (Wenchang chicken, Beijng fatty chicken and Qingyuan partridge 


chicken) at same age and under same feeding condition were selected, 60 broilers close to the average weight 


were weighed and slaughtered from the fast large broilers at 9-week-old and the local breed chickens at 
17-week-old, which were used for determined the conventional meat quality and content of intramuscular fat, 
amino acid, fatty acid in breast muscle in different breeds; 60 broilers were weighed and slaughtered from 
recessive white feather broiler at 9 and 17-week-old, which were used for determined the conventional meat 
quality and content of intramuscular fat, amino acid, fatty acid in breast muscle at different feeding periods. 
The results showed as follows: 1) comparison of different breeds in the period of slaughter, the body weight of 
Anka chickens was significantly higher than that of other breeds (P<0.05), the moisture loss rate of breast 
muscle of Beijng fatty chickens was significantly lower than that of other breeds (P<0.05), the shearing force 
of breast muscle of Wenchang chickens and Qingyuan partridge chickens was significantly lower than that of 
other breeds (P<0.05), the meat color of breast muscle of Anka chickens was significantly higher than that of 
other breeds (P<0.05), the pH of breast muscle of Beijng fatty chickens was significantly higher than that of 
other breeds (P<0.05), the content of intramuscular fat in breast muscle of Wenchang chickens was 
significantly higher than that of other breeds (P<0.05). The content of essential amino acids, non essential 
amino acids, tasty amino acids, sweet amino acids and total amino acids in breast muscle of Qingyuan 
partridge chickens was significantly higher than that of other breeds (P«0.05), the content of saturated fatty 
acid in breast muscle of recessive white feather broilers, Anka chickens was significantly higher than that of 
other breeds (P<0.05), the content of essential fatty acids in breast muscle of recessive white feather broilers, 
Beijng fatty chickens was significantly higher than that of other breeds (P<0.05), the content of unsaturated 
fatty acids in breast muscle of recessive white feather chickens was the highest. 2) Comparison of different 
feeding periods, the moisture loss rate and content of non essential amino acids, tasty amino acids, saturated 
fatty acids and essential fatty acids in breast muscle of recessive white feather chickens at 9-week-old were 
significantly higher than those at 17-week-old (P<0.05), and the body weight, breast muscle pH, content of 
intramuscular fat in breast muscle were significantly lower than those at 17-week-old (P<0.05). In conclusion, 
the meat quality and flavor substance content of different breed broilers are different, and can’t be measured by 
single index. From the angle of nutrition analysis, the fast large meat broilers slaughter at 9-week-old is better 
than 17-week-old. 
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